서 론 멸치는 우리나라에서 가장 대중적으로 섭취되고 있는 식품 이다. 하지만 자숙멸치를 이용하여 사용되고 있는 것이 대부 분이며, 그 이용가치는 높지 않다. 수산가공산업에 있어서 멸 치에 함유되어 있는 유용한 물질들의 이용은 경제적으로나 환 경적 측면으로 볼 때, 많은 이익을 창출하게 해줄 수 있다. 멸 치는 연간 약 15만톤 가량 어획 되는데 주로 마른 멸치로 가 공되며 일시에 대량 어획되므로 일기가 불순할 때는 처리시 설이 미비하여 사료로 이용된다(Oh et al., 1989). 멸치는 아 미노산과 펩타이드, 기능성 지질 및 유기물이 함유되어 있어 해양 식량 자원으로 기능성물질과 아미노산의 함량이 높으며 멸치를 포함한 수산물은 인간의 식이에 중요한 역할을 하는 것으로 알려져 있다(Heu et al., 1995; Lee et al., 1977). 특히 고도 불포화지방산(PUFAs)을 제공해주는 주요 자원으로써 DHA/EPA가 다량 함유되어 있다. 이런 어류 단백질은 어류 로부터 내장이나 아가미를 제거한 뒤 어육만을 이용하여 제조 한 것으로 어류단백질의 보존성을 높이고, 식용 가능한 형태 로 처리하여 유통의 목적으로 제조하여 상업화되고 있으나 단 백질 변성으로 인한 생산원가의 감소, 불쾌취, 쓴맛을 함유하 고 있어 현재의 공정으로는 식용으로 이용하기 어려운 실정이 다. 이외에도 멸치는 국민 건강 증진에 많은 도움을 주는 식량 자원으로 널리 이용되고 있다. 지금까지 이런 수산물의 추출 에는 유기용매, 증류법을 이용한 추출이 많이 이용되어 왔으 나, 이는 잔존용매의 위험성이 있고 열을 가하는 공정이 추가 되므로 성분 변성 등의 위험뿐 아니라 산화로 인한 문제점이 있어 경쟁력의 한계성을 나타내고 있다. 반면 초임계 유체 추 출법은 유체의 임계점 근방 또는 그 이상의 온도와 압력 하에 유체의 특이적 성질을 이용하여 유용물질을 추출하는 방법으 로 비교적 낮은 온도(40-60℃)에서 수행되므로 열에 민감한 천연물질의 분리 . 정제에 많이 이용되고 있으며, 초임계 유체 추출법은 유기용매 사용으로 인해 야기되는 여러 가지 환경문 제를 해결하는데 적합한 추출법이다(Yoo et al., 2000; Joung et al., 2001). 또한 초임계 유체 추출은 soxhlet, sonication 등
의 다른 추출기술에 비해 보다 효과적이며 이에 상응하는 결 과를 보이고 있다 (Berset et al., 1999; Heemken et al., 1997; Hawthorne et al., 2000) . 따라서 Department of Food Science and Technology, Pukyong National University, Korea Supercritical carbon dioxide (SCO2) extraction was used to recover concentrated proteins and to remove lipids and odor causing compounds from anchovy. Engraulis japonicus SCO2 was used as the solvent for extraction, which was performed in a semi-batch flow reactor. The experimental conditions used were pressure, 15-25 MPa; temperature, 40-60℃ and sample size, 500 µm. The proteins obtained under these conditions performed well in a sensory evaluation; moreover, effective lipids and odor removal was achieved. The stability and characteristics of the proteins recovered with different solvents were also evaluated. The samples were sterilized by processing with SCO2. Escherichia coli was not detected after storage for several days. The sensory characteristics were found to be superior to those of a sample produced by hexane extraction. Thus, the protein concentrate was obtained at 60℃ and 25 MPa was deemed valuable as a foodstuff. Fig. 1 . A schematic diagram of SCO2 extraction process.
